




 Ocena wiedzy studentów na temat  
żywności ubogoenergetycznej  
oraz analiza jej spożycia
Student assessment of knowledge about low-calorie food  
and analysis of its consumption
StreSzczenie
Redukcja war tości energetycznej produktów spożywczych jest odpowiedzią na zjawisko sze-
rzącej się epidemii otyłości i innych schorzeń związanych z wysokokaloryczną dietą. Nieodpo-
wiednie spożywanie asor tymentu ubogokalorycznego może jednak wiązać się z negatywnymi 
konsekwencjami zdrowotnymi. Autorzy pracy dokonali analizy wiedzy na temat żywności 
niskokalorycznej oraz oceny spożycia produktów ubogoenergetycznych wśród studentów 
poznańskich uczelni wyższych. Badanie przeprowadzono za pomocą autorskiego kwestio-
nariusza ankiety wśród 91 słuchaczy trzech poznańskich wyższych uczelni. Znaczna część 
przebadanych studentów, zwłaszcza reprezentantów uczelni medycznej, potrafiła rozróżnić 
żywność niskokaloryczną od tradycyjnej oraz była świadoma korzyści i zagrożeń wynikających 
z konsumpcji pokarmów o obniżonej war tości energetycznej. Prawie wszyscy słuchacze de-
klarowali co najmniej jednorazową konsumpcję produktów typu light, ale nieliczni zaznaczyli, 
że spożywają je regularnie. Wśród żywności niskoenergetycznej najczęściej wybieranymi 
produktami były: mleko i produkty mleczne, płatki śniadaniowe oraz pieczywo. Analiza wiedzy 
studentów na temat zdrowotnych aspektów spożywania żywności ubogoenergetycznej oraz 
weryfikacja zachowań konsumenckich w tym zakresie wskazują na konieczność dalszej edukacji 
żywieniowej społeczeństwa.
(Forum Zaburzeń Metabolicznych 2014, tom 5, nr 2, 77–86)
Słowa kluczowe: żywność ubogoenergetyczna, żywność funkcjonalna
AbStrAct
The energy value was reduced by food producers in response to increasing epidemic of obesity 
and different kind of diseases associated with high-calorie diet. The negative consequences of 
health can be caused by inappropriate consumption of low-calorie food. The aim of the study 
was to analyze the knowledge and opinion about light products’ consumption in a group of 
students from Poznan. The research was conducted among 91 students from Poznan with the 
use of a questionnaire designed by the author of the paper. The most of respondents, especially 
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Epidemia nadwagi i otyłości, która roz-
poczęła się w latach 70. ubiegłego wieku, 
wymusiła na producentach żywności opra-
cowanie oraz zastosowanie technologii re-
dukujących wartość energetyczną wytwa-
rzanych produktów spożywczych. Uznano, 
że najtańszym oraz najzdrowszym sposo-
bem na obniżenie kaloryczności będzie za-
stosowanie zamienników cukru stołowego 
oraz tłuszczów, głównie nasyconych, a także 
zmniejszenie zawartości wysokoenergetycz-
nych, niekorzystnych składników pokar-
mowych w konwencjonalnych artykułach 
żywnościowych. Z uwagi na wzrost często-
ści zachorowań na schorzenia określane 
mianem cywilizacyjnych, takie jak cukrzy-
ca typu 2 czy miażdżyca, zmodyfikowano 
znaczną część asortymentu spożywczego, 
tworząc nową grupę żywności, nazywaną 
ubogoenergetyczną lub typu light. Zgod-
nie z obowiązującym w Polsce prawem, do 
produktów niskoenergetycznych zaliczana 
jest żywność, której wartość energetyczną 
obniżono o co najmniej 30% w stosunku 
do tradycyjnego asortymentu tego samego 
typu. Regulacje prawne dotyczące żywności 
ubogoenergetycznej nie są jednak wystar-
czające, co pozwala producentom żywności 
na wprowadzanie konsumentów w błąd. Nie 
ma bowiem zakazu umieszczania na etykie-
cie oznaczenia light, pomimo braku redukcji 
wartości energetycznej produktu spożyw-
czego [1, 2].
Z uwagi na fakt, że niektóre ze składników 
żywności o obniżonej wartości energetycz-
nej wykazują dodatkowy, pozytywny wpływ 
na funkcjonowanie organizmu człowieka 
(ponadstandardowy efekt odżywczy), oma-
wiana grupa produktów została włączona 
w skład tak zwanej żywności funkcjonalnej1. 
Warto zaznaczyć, że spożywanie pokarmów 
o zredukowanej kaloryczności zmniejsza 
ryzyko występowania nadwagi i otyłości, 
a tym samym chroni przed wieloma cho-
robami zależnymi od diety [3]. Wśród ubo-
goenergetycznych zamienników sacharozy 
najbardziej znanymi są: alkohole cukrowe 
(m.in. ksylitol i sorbitol) oraz substancje in-
tensywnie słodzące pochodzenia syntetycz-
nego, tak zwane słodziki stołowe (aspartam, 
acesulfam K, cyklaminiany, neohesperydy-
from medical university, were conscious of benefits and risks, which are a result of eating low-
-calorie food. They also see differences between conventional and reduced-calorie products. 
Almost all students declared at least single consumption of reduced-calorie food, but only in 
few cases this kind of groceries were founded in their daily menu. Milk and dairy products, 
cereals and bread were the most frequently chosen among low-calorie goods. This research 
indicates that the students’knowledge about health aspects of consuming light food is not 
sufficient. The whole population should be educated in the range of healthy dietary habits and 
correct consumers’ behaviors.
(Forum Zaburzen Metabolicznych 2014, vol. 5, no. 2, 77–86)
Key words: low-calorie food, functional food
1 Do żywności funkcjonalnej zaliczamy oprócz ubogoenergetycznej — m.in. żywność: bogatobłon-
nikową (np. pieczywo razowe, wędliny z dodatkiem błonnika), probiotyczną (kefiry i soki warzywne 
zawierające żywe kultury bakterii), prebiotyczną (płatki zbożowe i chleb chrupki z inuliną), wzbogaconą 
w witaminy i minerały (napoje multiwitaminowe, płatki śniadaniowe z dodatkiem kwasu foliowego), 
wzbogaconą w stanole i sterole roślinne (margaryny, jogurty), wzbogaconą w wielonienasycone kwasy 
tłuszczowe omega-3 (lody, desery mleczne), o obniżonej zawartości cholesterolu (jajka, majonezy) 
oraz z ograniczoną ilością sodu (soki warzywne, kiełbasy) [1, 2].
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na czy sukraloza). Z kolei do najczęściej 
stosowanych substytutów tłuszczu zalicza 
się mimetyki, analogi oraz substancje ba-
rierowe. Wymienione zamienniki są za-
liczane do grupy dodatków do żywności, 
które wpływają niekorzystnie na jej cechy 
organoleptyczne. Mimo że redukcja warto-
ści energetycznej produktów spożywczych 
jest zjawiskiem korzystnym, regularne 
spożywanie tego typu asortymentu może 
wiązać się z negatywnymi konsekwencjami 
zdrowotnymi, przy czym działanie niektó-
rych z nich nie zostało dostatecznie zba-
dane. Nadmierne spożywanie produktów 
typu light może doprowadzić do wystąpie-
nia wielu nieprawidłowości, od biegunek 
i niedoborów pokarmowych, aż do zabu-
rzeń neurologicznych włącznie. Nie są one 
przeznaczone dla wszystkich grup ludno-
ści. Ich konsumpcja jest przeciwwskazana 
w przypadku małych dzieci, kobiet w ciąży 
i karmiących. Ostrożnie powinny je spoży-
wać także osoby starsze oraz pacjenci z nie-
doborami składników pokarmowych [4, 5]. 
Celem przeprowadzonej analizy była oce-
na wiedzy na temat żywności o obniżonej 
wartości kalorycznej, weryfikacja spożycia 
produktów ubogoenergetycznych przez 
studentów wybranych poznańskich uczelni 
wyższych oraz nastawienia do prawidłowych 
nawyków żywieniowych. Uzyskane dane 
pozwoliły określić świadomość młodych 
ludzi w zakresie korzyści oraz zagrożeń 
wynikających z konsumpcji artykułów żyw-
nościowych o zredukowanej energetyczno-
ści, a także czynników warunkujących ich 
wybór.
MATERIAŁ I METODY
Analizy przeprowadzono w okresie od 
stycznia do marca 2013 roku, wykorzy-
stując autorski kwestionariusz ankiety, 
składający się z 31 pytań. Wyodrębniono 
w nim 2 części. Pierwsza oceniała wiedzę 
na temat żywności typu light, natomiast 
druga dostarczała informacji dotyczących 
częstości spożycia produktów o zredukowa-
nej wartości energetycznej w gronie przeba-
danych studentów. Kwestionariusz opierał 
się głównie na pytaniach zamkniętych, na 
które respondenci mogli udzielić jednej 
lub kilku odpowiedzi. Część pytań dawała 
możliwość wyrażenia własnej opinii przez 
osobę badaną. 
Grupę badawczą stanowiło 91 słuchaczy 
trzech poznańskich wyższych uczelni: Uni-
wersytetu Medycznego (UM, 35 osób), Uni-
wersytetu Przyrodniczego (UP, 26 osób) 
oraz Wyższej Szkoły Hotelarstwa i Gastro-
nomii (WSHiG, 30 osób). Reprezentanta-
mi UM byli studenci kierunku Dietetyka, 
posiadający z założenia dużą wiedzę na te-
mat prawidłowych nawyków żywieniowych. 
Pozostałych ankietowanych dobierano lo-
sowo — ich kierunek edukacji nie był zwią-
zany z zagadnieniami dotyczącymi żywno-
ści i zdrowego odżywiania. Zdecydowana 
większość przebadanych osób (83%) cha-
rakteryzowała się prawidłową masą ciała, 
co oceniono na podstawie wskaźnika masy 
ciała (BMI, body mass index). Zebrane dane 
poddano analizie statystycznej za pomocą 
programu SPSS 16.0. Istotność statystyczną 
pomiędzy wartościami otrzymanymi a ocze-
kiwanymi badano przy użyciu testu chi2. Siła 
badanych korelacji została zweryfikowana 
za pomocą współczynników: V-Cramera 
oraz kontyngencji. Za istotny statystycznie 
uznano poziom ufności poniżej 0,05. Część 
danych zinterpretowano w odniesieniu do 
całej badanej populacji, natomiast w wy-
branych przypadkach porównań dokona-
no w obrębie grup, uwzględniających profil 
kształcenia.
WYNIKI I ICH OMÓWIENIE
Żywność ubogoenergetyczna jest stosun-
kowo nową gałęzią sektora żywnościowego, 
dlatego przeprowadzono niewiele badań 
na temat jej wpływu na zdrowie człowieka 
czy też spożycia przez wybrane grupy po-
pulacyjne. Istnieje jednak wiele doniesień 
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naukowych ukazujących stosunek młodych 
ludzi do prowadzenia zdrowego trybu ży-
cia oraz odżywiania zgodnie z zaleceniami 
dietetycznymi. Otrzymane wyniki badań 
własnych wskazują, że aż 92% badanych 
studentów deklaruje zainteresowanie 
zdrowym odżywianiem. Należy zwrócić 
uwagę na fakt, że zdecydowana większość 
słuchaczy uczelni wyższych dba o wartość 
energetyczną oraz odżywczą przygotowy-
wanych posiłków. Świadczy to o wysokiej 
świadomości młodych ludzi w zakresie 
racjonalnego odżywiania. Według badań 
przeprowadzonych przez Zarzeczną-Baran 
i wsp. 96% studentów, a więc podobnie jak 
w prezentowanych badaniach, wykazywało 
znajomość zasad racjonalnego odżywiania [6]. 
Stopień świadomości młodych osób ze 
średnim wykształceniem jest więc wysoki, 
jednak wiedza, jaką posiadają, nie zawsze 
jest wykorzystywana w codziennej praktyce. 
Zaledwie 38% ankietowanych w badaniach 
własnych przyznawało, że zwraca uwagę na 
reguły prawidłowego odżywania podczas 
przygotowywania posiłków. Łaszek i wsp. 
ukazali problem nieregularności konsump-
cji poszczególnych posiłków przez młodych 
ludzi. Co piąty respondent nie przestrzegał 
regularnych przerw pomiędzy kolejnymi 
posiłkami. Ponadto spożywanie właściwej 
liczby posiłków (4–5) w ciągu dnia dekla-
rowało jedynie około 30% przebadanych 
słuchaczy [7].
Mimo że zdecydowana większość respon-
dentów (84%) wykazywała prawidłową 
masę ciała (zgodnie z BMI), co drugi z nich 
przyznawał się do stosowania przynajmniej 
raz w życiu diety o zredukowanej wartości 
energetycznej. Podobne wyniki uzyskali 
w swoich badaniach Semeniuk i wsp., którzy 
badając studentów Uniwersytetu Przyrod-
niczego w Lublinie, stwierdzili, że pomimo 
prawidłowej masy ciała, większość respon-
dentów deklarowała stosowanie ograniczeń 
energetycznych. Odpowiednio 70% kobiet 
i 63% mężczyzn poddanych analizie, pomi-
mo braku nadwagi lub otyłości, przyznawało 
się do spożywania mniejszej ilości kilokalo-
rii w ciągu doby niż wynikało to z dziennego 
zapotrzebowania energetycznego [8]. 
W badaniach własnych najwięcej zwolen-
ników restrykcji żywieniowych było wśród 
studentów UM. Ich jadłospisy opierały się 
jednak na piramidzie żywieniowej, z którą 
zostali zapoznani między innymi w ramach 
zajęć akademickich. Zawierały one od-
powiednie ilości składników odżywczych. 
Przedstawiciele pozostałych uczelni, chcąc 
uzyskać redukcję masy ciała poprzez sto-
sowanie diety niskoenergetycznej, czerpali 
wiedzę głównie z internetu oraz codziennej 
prasy, gdzie najczęściej natrafiali na diety 
alternatywne. Te z kolei nie zaspokajają 
wszystkich potrzeb żywieniowych organi-
zmu i w skrajnych przypadkach mogą do-
prowadzić do niedożywienia lub niedobo-
rów składników odżywczych, szczególnie 
mikro- i makroelementów [9]. Długotrwa-
łe głodzenie lub zbyt niska podaż witamin 
i składników mineralnych może, zwłaszcza 
w przypadku młodych osób, doprowadzić 
do wyniszczenia organizmu, wystąpienia 
dysfunkcji układu pokarmowego, zmniej-
szenia masy mięśni, w tym również mięśnia 
sercowego, a także pogorszenia stanu mi-
neralizacji kości i zębów. W starszym wie-
ku może to zwiększać ryzyko osteomalacji 
oraz osteoporozy. Badania przeprowadzo-
ne przez Marca i Kocha potwierdzają, że 
wartość energetyczna diet studentów jest 
zbyt niska, a w przypadku kobiet występują 
również znaczne niedobory wapnia i wita-
miny D [10]. Co więcej, jak wynika z innych 
badań przeprowadzonych wśród studentów, 
powszechnym zjawiskiem wśród tej grupy 
populacyjnej jest stosowanie suplementów 
diety bez kontroli lekarza [11].
Oceniając wiedzę studentów na temat 
żywności niskokalorycznej, poproszono 
ich o ocenę znajomości pojęcia i znaczenia 
terminu „żywność ubogoenergetyczna” lub 
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populacji (70%) przyznała, że spotkała się 
z takim określeniem. Odpowiednio 14% 
ogółu respondentów uznało, że je słyszało, 
ale nie wie, co ono oznacza, natomiast 16% 
wcześniej nie spotkało się z tym pojęciem. 
Znajomość definicji produktów niskoener-
getycznych zadeklarowało 94% studentów 
UM, natomiast znacznie mniejsza liczba 
słuchaczy UP i WSHiG (odpowiednio 54% 
i 57%) (ryc. 1).  
W celu weryfikacji znajomości pojęcia „żyw-
ność ubogoenergetyczna” respondentów 
zapytano, dla kogo jest ona przeznaczona 
oraz do jakich grup asortymentu spożyw-
czego można ją zakwalifikować. Większość 
ankietowanych (59%) uznała, że są to pro-
dukty skierowane do osób z nadwagą oraz 
otyłością, chcących zredukować masę ciała. 
Co piąty student wiązał spożywanie żywno-
ści typu light z jednoczesnym występowa-
niem konkretnego schorzenia — najczęściej 
wymieniane były tu choroby cywilizacyjne, 
m.in. cukrzyca typu 2, miażdżyca, nadciś-
nienie tętnicze oraz zaburzenia lipidowe. 
Co dziesiąty respondent w badaniach włas-
nych uznał, że żywność o zredukowanej war-
tości energetycznej jest przeznaczona dla 
wszystkich grup populacyjnych, a pozostałe 
odpowiedzi wskazały na osoby młode lub 
grupy o dużej aktywności fizycznej jako do-
celowych konsumentów.
W badaniu ankietowym wyróżniono 5 grup 
produktów spożywczych (żywność diete-
tyczną, funkcjonalną, wygodną, nowoczes-
ną i zdrową), spośród których studenci mieli 
wybrać te, do których zaliczana jest żywność 
typu light. Większość respondentów zade-
cydowała, że produkty ubogoenergetyczne 
wchodzą w skład grupy żywności dietetycz-
nej. Należy podkreślić, że żywność diete-
tyczna obejmuje jednak nie tylko produkty 
niskoenergetyczne, ale również asortyment 
dla niemowląt i dzieci starszych, produkty 
dla sportowców, osób na diecie bezgluteno-
wej czy środki spożywcze dla diabetyków. 
Sposób etykietowania i obrotu tymi pro-
duktami jest określony w Ustawie o bezpie-
czeństwie żywności i żywienia z 2006 roku 
[12]. Kolejną najczęściej wybieraną przez 
respondentów odpowiedzią była żywność 
nowoczesna (tzw. novel food). Jest to grupa 
obejmująca zarówno żywność funkcjonal-
Rycina 1. Odsetek odpowiedzi respondentów na pytanie dotyczące znajomości pojęcia „żywność 
funkcjonalna”, z podziałem na rodzaje uczelni
vv Żywność funkcjonalna 
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ną, wygodną, ekologiczną, jak i genetycz-
nie modyfikowaną. Określenie to powstało 
w związku z potrzebami producentów ar-
tykułów spożywczych oraz konsumentów. 
Wiązało się między innymi z chęcią wpro-
wadzania coraz nowszych technologii w od-
powiedzi na większe oczekiwania i większą 
świadomość konsumentów w odniesieniu 
do walorów odżywczych i zdrowotnych żyw-
ności [13]. Studenci równie często kwalifi-
kowali produkty o zredukowanej wartości 
energetycznej do żywności wygodnej, zdro-
wej oraz funkcjonalnej, a poprawną odpo-
wiedzią była jedynie ostatnia z nich. Żyw-
ność funkcjonalna stanowi grupę artykułów 
spożywczych, charakteryzującą się obecnoś-
cią biologicznie aktywnego składnika wy-
wołującego korzystny wpływ na organizm 
człowieka — ponadstandardowy efekt od-
żywczy. Do najbardziej znanych bioaktyw-
nych substancji występujących naturalnie 
w pożywieniu należą: poliole, błonnik po-
karmowy, inulina, wielonienasycone kwasy 
tłuszczowe, bakterie fermentacji mlekowej, 
cholina oraz lecytyna [14, 15]. 
Wśród przebadanych osób 77% uznało 
spożywanie produktów o obniżonej war-
tości energetycznej za niebezpieczne dla 
zdrowia człowieka i wykluczało tę grupę 
żywności ze swojej diety. Natomiast 11% 
ankietowanych, pomimo świadomości ne-
gatywnych skutków konsumpcji niskoener-
getycznych zamienników, jednak włączało 
je do codziennych jadłospisów. Jedynie 
12% studentów poznańskich uczelni było 
przekonanych o braku skutków ubocznych 
spożywania żywności light zawierającej sub-
stytuty sacharozy oraz tłuszczów. Najwyższą 
świadomością ryzyka, jakie może poten-
cjalnie wynikać z konsumpcji omawianych 
produktów, charakteryzowali się studenci 
UM, wśród których ponad połowa (54%) 
nie spożywała żywności niskoenergetycznej 
w nadmiernych ilościach z powodu wystę-
powania zagrożenia zdrowotnego. Na pozo-
stałych uczelniach odsetek ten wynosił od-
powiednio: 35% (UP) oraz 33% (WSHiG). 
Wśród niebezpieczeństw związanych 
z konsumpcją artykułów o zredukowanej 
wartości kalorycznej wszyscy ankietowani 
wymieniali zgodnie obecność szkodliwych, 
syntetycznych związków, zaliczanych do 
grupy dodatków do żywności. Co drugie-
go respondenta zaniepokoił również brak 
rzetelności informacji znajdujących się na 
opakowaniach lub nieprawidłowe oznacze-
nia umieszczone na etykietach produktów, 
wprowadzające konsumenta w błąd. Proble-
my z nieprawidłowym znakowaniem żywno-
ści funkcjonalnej poruszał w swoim artykule 
również Satya, który podkreślał rolę diete-
tyków w uświadamianiu społeczeństwa, że 
produkty o zredukowanej zawartości tłusz-
czu nie zawsze mają zmniejszoną wartość 
energetyczną. Jest to spowodowane tym, 
że redukcja tłuszczów odbywa się często 
kosztem dodatku cukru stołowego w celu 
zwiększenia walorów organoleptycznych 
finalnego produktu [16]. 
W analizach ankietowych zwrócono uwa-
gę na główne źródła, z jakich respondenci 
czerpią wiedzę na temat pojawiających się 
na rynku nowości w zakresie żywności typu 
light. Uczestnicy badania mogli wybrać kil-
ka z zaproponowanych odpowiedzi. Uzy-
skane wyniki potwierdziły, iż studenci naj-
częściej dowiadują się o nowych środkach 
spożywczych ze stron internetowych (25%). 
Równie często (22%) poszukują produktów 
w sklepach i zakupują je w celu weryfika-
cji między innymi smaku. Zgodnie z opi-
nią badanej grupy respondentów, dobrymi 
źródłami informacji są ponadto programy 
telewizyjne oraz codzienna prasa (21%). 
Analizując otrzymane wyniki, zauważono 
znaczne różnice pomiędzy odpowiedziami 
studentów pochodzących z poszczególnych 
uczelni (p < 0,02). Wśród słuchaczy UM 
najczęściej wybieranym wariantem był in-
ternet (32%). W tej grupie populacyjnej 
informacje dotyczące nowych produktów 
żywnościowych typu light dostarczane były 
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także podczas zajęć akademickich (13%), 
czego nie stwierdzono w przypadku respon-
dentów z pozostałych uczelni. Ponadto 
część słuchaczy WSHiG (31%) zaznaczy-
ła, że nie interesuje się omawianym tema-
tem. Analizy przeprowadzone przez innych 
autorów podkreślają także rolę internetu 
jako głównego źródła informacji na temat 
produktów żywnościowych, szczególnie 
w grupie młodych konsumentów. Co drugi 
internauta poszukuje na stronach inter-
netowych danych dotyczących produktów 
spożywczych [17].
Studenci kierunku Dietetyka dobrze radzi-
li sobie z odróżnianiem produktów kon-
wencjonalnych od niskoenergetycznych 
zamienników — 69% z nich potrafiło wy-
odrębnić artykuły typu light, opierając się 
na tabelach wartości energetycznych oraz 
zawartości poszczególnych składników od-
żywczych. Z kolei aż 65% studentów UP 
oraz 77% reprezentantów WSHiG nie po-
trafiło odróżnić porównywanych produk-
tów lub nie posiadało zdania w tej kwestii. 
Analizy przeprowadzone przez Ranilovic 
i wsp. wskazują, że studenci czytają etykiety 
produktów spożywczych głównie z ciekawo-
ści. Dopiero w późniejszym wieku, wraz ze 
wzrostem ryzyka zachorowania na choroby 
cywilizacyjne, pojawia się rzeczywista chęć 
zmiany nawyków żywieniowych [18].
Zdecydowana większość respondentów 
trzech poznańskich uczelni (83%) deklaro-
wała co najmniej jednorazową konsumpcję 
omawianego asortymentu. Podobne wyniki 
uzyskała Jeżewska-Zychowicz, która wyka-
zała, że jedynie 1/3 przebadanej populacji 
nie kupuje żywności typu light [19]. Istotę 
problemu przedstawiają w swoich bada-
niach również Sylvetsky i wsp., którzy za-
uważyli, że spożycie napojów zawierających 
niskoenergetyczne zamienniki cukru stoło-
wego, zwiększyło się dwukrotnie w ostatniej 
dekadzie [20]. W badaniach własnych re-
spondenci, zarówno z UM, jak i UP, w zde-
cydowanej większości przyznawali się do 
konsumpcji żywności ubogoenergetycznej 
(odpowiednio 91% i 92% studentów). Sto-
sunkowo rzadziej spożywali ją słuchacze 
WSHiG — 63%. Badania przeprowadzone 
przez Teratanavata i Hookera wskazały, że 
kobiety dokładają większej staranności przy 
wyborze żywności funkcjonalnej, a walory 
zdrowotne są dla nich bardziej istotne niż 
dla mężczyzn [21]. W badaniach własnych 
zdecydowana większość ankietowanych 
(65%) po jednokrotnej konsumpcji wyżej 
wymienionych produktów nie decydowała 
się na ich regularne stosowanie. Jedynie 
24% respondentów po spróbowaniu żyw-
ności typu light wielokrotnie po nią sięgało. 
Grupę tę stanowili odpowiednio słuchacze 
UM (44%), WSHiG (39%) oraz UP (17%). 
Ankietowani z UM najczęściej podczas 
wyboru produktów ubogoenergetycznych 
kierowali się informacjami zawartymi na 
etykiecie (38%) oraz wartością energe-
tyczną nabywanego asortymentu (21%). 
Dla reprezentantów tej uczelni mniejsze 
znaczenie miały cena (12%) oraz walory 
smakowe (10%). Przedstawiciele omawia-
nej uczelni nie sugerowali się marką wybie-
ranych produktów spożywczych, ich wyglą-
dem oraz radami znajomych lub członków 
rodziny. Studenci WSHiG preferowali 
wariant wskazujący, że nie wybierają pro-
duktów ubogoenergetycznych (47%). Dla 
respondentów pochodzących z UP istotna 
była głównie cena (24%), następnie wartość 
energetyczna (18%) oraz walory smakowe 
(18%) nabywanego asortymentu (ryc. 2). 
Badania przeprowadzone przez Urala i wsp. 
wykazały, że wzrost zawartości składnika 
biologicznie aktywnego lub też właściwości 
funkcjonalnych produktu spożywczego nie 
musi być związany z obniżeniem jego właści-
wości organoleptycznych. Mimo wyjątków, 
taka zależność występuje jednak stosunko-
wo często, ponieważ obniżona zawartość 
tłuszczów, będących nośnikami smaku, oraz 
dodatek substancji intensywnie słodzących, 
charakteryzujących się często chemicznym 
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posmakiem, są przyczyną mniejszej akcep-
tacji produktów typu light przez konsumen-
tów, dla których walory smakowe są istotne. 
Spośród badanych zwracających szczególną 
uwagę na smak zjadanych pokarmów, 40% 
wielokrotnie spożywa produkty o zreduko-
wanej wartości energetycznej [13, 22]. Za-
uważono też, że osoby kierujące się ceną 
podczas zakupu artykułów żywnościowych 
spożywają głównie produkty o niższej war-
tości energetycznej. Tańsza żywność ozna-
cza bowiem mniejszą porcję, a więc niższą 
zawartość kilokalorii, w odróżnieniu od 
wersji droższych, zawierających większą 
różnorodność składników, w tym także nie-
zdrowych dodatków w postaci sosów oraz 
przekąsek [23].
Co trzeci ankietowany, spośród całego asor-
tymentu żywności typu light, konsumował 
mleko i jego przetwory. Studenci deklarowa-
li także częste spożywanie niskokaloryczne-
go pieczywa (14%) oraz płatków śniadanio-
wych o zredukowanej wartości energetycznej 
(11%). Przedstawiciele UM w większości 
przypadków deklarowali konsumpcję mle-
ka i jego przetworów (33%), ciastek (11%) 
oraz pieczywa i dżemów niskokalorycznych 
(10%). Wśród reprezentantów UP również 
wykazano stosunkowo częste spożycie pro-
duktów nabiałowych (35%), drugie miejsce 
według popularności zajęły płatki śniada-
niowe (18%), a trzecie — pieczywo (12%). 
Produkty nabiałowe, szczególnie mleko oraz 
jogurty owocowe, były także najchętniej wy-
bierane przez studentów biorących udział 
w analizach Mojka oraz Biela [24]. Studen-
ci WSHiG deklarowali odpowiednio wybór 
produktów zbożowych o zredukowanej war-
tości energetycznej (24%), mleka i przetwo-
rów mlecznych (19%), a także wędlin i mięs 
(16%) (ryc. 3). Kilkumiesięczne stosowanie 
mlecznych produktów typu light obniża in-
sulinooporność, bez wpływu na profil trój-
glicerydów i cholesterolu frakcji HDL we 
krwi [15]. W badaniach Szczepaniak i wsp. 
wykazano, że głównym kryterium wyborów 
dietetycznych jest unikanie produktów wyso-
kotłuszczowych i wysokocholesterolowych, 
w mniejszym zakresie zaś obniżenie zawar-
tości cukru stołowego w diecie [25]. Podobne 
Rycina 2. Odsetek odpowiedzi respondentów na pytanie dotyczące czynników warunkujących wybór 
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dane otrzymano w analizach opinii konsu-
mentów oceniających żywność pochodzenia 
zwierzęcego [26].
WNIOSKI
1. Większość przebadanych osób, nieza-
leżnie od kierunku studiów, interesuje 
się zdrowym odżywianiem. Studenci po-
siadają szeroką wiedzę w zakresie dobo-
ru produktów spożywczych, opierając 
się głównie na zasadach uwzględnionych 
w piramidzie zdrowego żywienia. Nie 
wykorzystują jednak zazwyczaj posia-
danej wiedzy w codziennej praktyce.
2.  Większość respondentów zna pojęcie 
„żywność ubogoenergetyczna”, a tak-
że ma świadomość zagrożeń wynika-
jących z nieodpowiedniej konsumpcji 
omawianego asortymentu. Znaczna 
część studentów kierunku Dietetyka 
oraz zdecydowanie mniejsza reprezen-
tantów uczelni niemedycznych potrafi 
rozróżnić asortyment niskokaloryczny 
od tradycyjnego.
3.  Prawie wszyscy ankietowani deklarowali 
co najmniej jednorazową konsumpcję 
żywności typu light, jednak tylko co pią-
ty z nich regularnie spożywał omawianą 
grupę artykułów spożywczych, głównie 
w związku z obniżonymi walorami orga-
noleptycznymi.
4.  Spośród całego dostępnego asortymen-
tu żywności ubogoenergetycznej studen-
ci poznańskich szkół wyższych wybierali 
najczęściej: mleko i produkty mleczne, 
płatki śniadaniowe oraz pieczywo o ob-
niżonej wartości energetycznej.
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